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AbstrAct
Fisheries resources in Indonesia, especially in Maluku including small pelagic fish species hold an important 
role in the daily consumption of the society. Small pelagic fish include fishes that are exist in the sea level such 
as cob fish (Auxis thazard), shortfin scad fish (Decapterus macrosoma), selar fish (Selaroides sp) and others 
(Suyedi, 2000). Chemically, fat is the esters of fatty acids and glycerol. Fats composed by fatty acids consisting of 
saturated fatty acids and unsaturated fatty acids. The bodys ability to synthesize unsaturated fatty acids with two 
or double bond is very limited, so these fatty acids must be obtained from food (Almatsier, 2002). The purposes of 
this  research are to know the type of fatty acids found in fresh cob fish; to know the content of fatty acids found in 
cob fish. The results showed Fatty Acid Profiles of Fresh Cob Fish (Auxis thazard) namely myristic acid, palmitic 
acid, pentadecanoic acid, melisic acid, nonadecanoic acid, arachidic acid, lignoceric acid are classified as the 
saturated fatty acids, while those classified as unsaturated fatty acid are palmitoleic acid, octadecanoic acid, 
arachidonic acid and acid eicosanoic.  
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ABSTRAK
Sumber daya perikanan di Indonesia khususnya di Maluku dari jenis ikan pelagis kecil memegang peranan 
penting dalam konsumsi harian masyarakat. Ikan pelagis kecil meliputi ikan-ikan yang hidup di permukaan laut 
seperti ikan tongkol (Auxis thazard), ikan layang (Decapterus macrosoma), ikan selar (Selaroides sp) dan lain-
lain (Suyedi,2000). Lemak secara kimiawi merupakan ester dari asam-asam lemak dan gliserol. Lemak disusun 
oleh asam-asam lemak yang terdiri atas asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. Kemampuan tubuh untuk 
mensintesis asam lemak tak jenuh yang mempunyai dua atau ikatan rangkap sangat terbatas, sehingga asam lemak 
tersebut harus didapatkan dari makanan (Almatsier, 2002). Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui jenis 
asam lemak yang terdapat pada ikan tongkol segar. Hasil penelitian menunjukan Profil Asam Lemak Ikan Tongkol 
(Auxis thazard) segar yaitu asam miristat, asam palmitat, asam pentadekanoat,  asam mellisat,  asam nonadekanoat, 
asam arakidat, asam lignoserat  yang tergolong dalam asam lemak jenuh, sedangkan yang tergolong asam lemak 
tidak jenuh yaitu, asam palmitoleat , asam oktadekenoat, asam arakidonat dan asam eikosenoat.
Kata Kunci: Ikan Tongkol (Auxis thazard),  Asam Lemak.
PENDAHULUAN
Sumber daya perikanan di Indonesia 
khususnya di Maluku dari jenis ikan 
pelagis kecil memegang peranan penting 
dalam konsumsi harian masyarakat. Ikan 
pelagis kecil meliputi ikan-ikan yang hidup 
di permukaan laut seperti ikan tongkol 
(Auxis thazard), ikan layang (Decapterus 
macrosoma), ikan selar (Selaroides sp) dan 
lain-lain (Suyedi,2000). Ikan mengandung
komponen-komponen seperti air, protein, 
lemak, vitamin, dan mineral lainnya. 
Sehingga ikan mempunyai arti penting dalam 
pemenuhan kebutuhan akan protein hewani, 
sumber vitamin dan mineral (Stansby, 1963). 
Selain itu lipida atau lemak ikan juga dikenal 
sebagai sumber-sumber asam lemak tidak 
jenuh jamak/ganda w-6 yang sangat berguna 
bagi tubuh dan kesehatan.
Kandungan lipida dalam daging ikan 
berkisar kurang dari 1 sampai 22 % dari 
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konstituen utama pada spesies yang berbeda 
dan variasinya lebih luas dari pada protein dan 
air. Fluktuasi terbesar adalah karena lokasi, 
musim, makanan, penyebaran dan tingkat 
kedewasaan (Blight et al dalam Nanlohy, 
2008).
Lemak secara kimiawi merupakan ester 
dari asam-asam lemak dan gliserol. Lemak 
disusun oleh asam-asam lemak yang terdiri 
atas asam lemak jenuh dan asam lemak tak 
jenuh. Kemampuan tubuh untuk mensintesis 
asam lemak tak jenuh yang mempunyai dua 
atau lebih ikatan rangkap sangat terbatas, 
sehingga asam lemak tersebut harus 
didapatkan dari makanan (Almatsier, 2002).
Bardasarkan kandungan lemaknya, 
ikan terbagi menjadi 3 golongan yaitu : ikan 
dengan kandungan lemak rendah (kurang 
dari 2%) terdapat pada ikan bawal dan ikan 
gabus; ikan dengan kandungan lemak sedang 
(2-3%) terdapat pada ikan mas dan ikan 
lemuru; ikan dengan kandungan lemak tinggi 
(4-5%) terdapat pada ikan hering, mackerel, 
salmon, tuna, sepat, tawes dan nila (Winarno 
dalam Rospiati, 2007). Adapun  Tujuan dari 
penelitian ini yaitu untuk mengetahui jenis 
asam lemak yang terdapat pada ikan tongkol 
segar, dan untuk mengetahui kandungan 
asam-asam lemak yang terdapat pada ikan 
Tongkol segar.
METODE PENELITIAN
a. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ikan Tongkol (Auxis thazard), 
garam,  tempurung kelapa serta bahan-
bahan kimia yang dipakai untuk proses 
analisis antara lain, kloroform, methanol, BF3 
metanol, n-heksana, Na2SO4 dan aquades.
b. Alat
Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah pisau, timbangan analitik, 
kompor, kuali, wadah penirisan, pengeringan 
mekanis, baskom plastik,  blender, kertas 
saring, corong pisah, evaporator vakum, 
Erlenmeyer, gelas ukur, pipet, tabung reaksi
dan seperangkat alat GC-MS.
c. Cara Kerja
• Persiapan Sampel
Ikan Tongkol  disiangi (buang isi perut 
dan insang) kemudian ikan dicuci kembali.
• Ekstraksi Lemak
Daging ikan segar yang sudah dicincang 
bebas tulang masing-masing ditimbang 
sebanyak 20 gram dan dimasukkan ke 
dalam blender, tambahkan 20 ml kloroform 
dan 40 ml methanol (untuk masing-masing 
sampel). Kemudian dihomogenisasi dengan 
cara diblender selama 2 menit, ke dalam 
homogenate ditambahkan 20 ml kloroform 
dan diblender lagi selama 30 detik. 
Penambahan aquades disesuaikan dengan 
kadar air sample. 
Apabila kadar air 80 % maka 
penambahan aquades cukup 20 ml. Tetapi 
apabila kadar air kurang dari 80% maka 
aquades yang ditambahkan sebanyak 40 ml. 
Setelah penambahan aquades diblender lagi 
selama 30 detik. Selanjutnya homogenat 
disaring dengan kertas saring dalam corong 
dan fitratnya ditampung dalam Erlenmeyer 
500 ml. Fitrat lalu dimasukan ke dalam gelas 
ukur volume 1000 ml, biarkan beberapa saat 
sampai terjadi pemisahan dan penjernihan 
yang akan membentuk dua lapisan. 
Lapisan atas terdiri dari methanol-
air sedangkan lapisan bawah terdiri dari 
larutan minyak dalam kloroform. Kemudian 
lapisan atas diambil dengan cara aspirasi 
menggunakan pipet, sampai yang tertinggal 
benar-benar lapisan minyak dalam kloroform. 
Kloroform kemudian diuapkan dengan 
menggunakan evaporator vakum.
• Transesterifikasi
Metode transesterifikasi menggunakan 
katalis asam yaitu boron triflourida (BF3). Se 
banyak 0,33 gr minyak ditambahan ke dalam 
gelas piala yang berisi 10 ml BF3 methanol, 
kemudian diaduk dan direfluks pada suhu 
40°C selama 1 jam di atas hot plate. Hasil 
refluks didinginkan, setelah itu dimasukan 
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ke dalam corong pisah dan ditambahkan 
25 ml aquades, selanjutnya di ekstraksi 
dengan penambahan 20 ml n-heksan. Setelah 
terbentuk 2 lapisan yang mana lapisan bawah 
yang mengandung gliserol dipisahkan dan 
lapisan atas yang mengandung metil ester 
diekstrak lagi dengan 10 ml n-heksana, 
kemudian ditambahkan aquades hingga pH-
nya netral. Setelah itu ditambahkan 10 gram 
Na2SO4 anhidrit untuk menghilangkan air 
yang kemungkinan masih tersisa di dalam 
larutan. Selanjutnya dilakukan pemisahan 
dan fitrat yang diperoleh diuapkan dengan 
evaporator buchi. Campuran metil ester yang 
diperoleh dianalisa dengan alat GC-MS untuk 
diketahui profil asam lemak.
• Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan dalam 
penelitian ini adalah untuk melihat 
komposisi asam lemak ikan tongkol 
dengan menggunakan Kromatografi Gas - 
Spektrofotometer Massa (GC –MS).
HASIL DAN PEMBAHASAN
a. Profil Asam Lemak Ikan Tongkol
Hasil analisis komposisi asam lemak 
ikan tongkol segar dengan GC-MS dapat 
dilihat pada gambar 1.
Pada kromatogram ikan tongkol segar 
(Gambar 1) ditemukan 23 puncak. Dari 
puncak-puncak tersebut yang terdeteksi 
ada 12 puncak yang berhasil diidentifikasi 
melalui pendekatan pustaka terhadap 
spektrum massa masing-masing puncak.
Ke dua belas puncak yang terdeteksi 
tersebut masing-masing adalah metil ester 
asam miristat (C15H30O2) dengan berat 
molekul 242, metil ester asam pentadekanoat 
(C16H32O2) dengan berat molekul 256, metil 
ester asam palmitoleat (C17H32O2) dengan 
berat molekul 268, metil ester asam palmitat 
(C17H34O2) dengan berat molekul 270, metil 
ester asam stearat (C19H38O2) dengan berat 
molekul 298, metil ester asam melissat 
(C31H62O2) dengan berat molekul 466, 
metil ester asam oktadekenoat (C19H36O2) 
dengan berat molekul 296, metil ester asam 
nonadekanoat (C20H40O2) dengan berat 
molekul 312, metil ester asam arakidonat 
(C21H34O2) dengan berat molekul 318, metil 
ester asam eikosenoat (C21H40O2) dengan 
berat molekul 324, metil ester asam arakidat 
(C21H42O2) dengan berat dengan berat 
molekul 326, dan metil ester asam lignoserat 
(C25H50O2) dengan berat molekul 382.
b. Komposisi Asam Lemak 
Pada tabel berikut, dapat dilihat 
keduabelas asam lemak yang teridentifikasi 
dari lemak ikan tongkol  segar masing-
masing terdiri dari delapan asam lemak 
jenuh yakni asam miristat 1,74%; asam 
pentadekanoat 0,86%; asam palmitat 
19,69%; asam stearat 12,03% ; asam 
melissat 0,25%; asam nonadekanoat 0,46%; 
asam arakidat 0,70% dan asam lignoserat 
                Gambar 1. Kromatogram Metil Ester Asam Lemak Ikan Tongkol Segar
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0,52%. Sedangkan empat asam lemak tidak 
jenuh yang teridentifikasi masing-masing 
adalah asam palmitoleat 3,38%;  asam 
oktadekenoat 12,20%; asam arakidonat 
3,54% dan asam eikosenoat 1,90%.
No Asam Lemak Simbol
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
Jenuh :
Miristat
Pentadekanoat
Palmitat
Stearat
Melissat
Nonadekanoat
Arakidat
Lignoserat
Tidak Jenuh
Palmitoleat
Oktadekenoat
Arakidonat
Eikosenoat
14 : 0
15 : 0
16 : 0
18 : 0
30 : 0
19 : 0
20 : 0
24 : 0
16 : 1 , n-7
18 : 1 , n-11
20 : 4 , n-6
20 : 1 , n-11
KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa asam lemak yang 
terdapat pada Ikan Tongkol (Auxis thazard) 
segar adalah Miristat, Pentadekanoat, 
Palmitat, Stearat, Melissat, Nonadekanoat, 
Arakidat dan Lignoserat yang merupakan 
asam lemak Jenuh, sedangkan asam lemak 
tak jenuh adalah Palmitoleat, Oktadekenoat, 
Arakidonat, Eikosenoat.
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